Schweizer Radio
und Fernsehen

Lasagne mit Fruhlingsgemiise*

Zutaten: i 4 rersonen

250 g FFiSChtEigWEFEI’I-B'éttEI’ (nach Anleitung auf der Packung im Salzwasser vorgekocht)
= 200 g Champignons
= 1 Bund Frihlingszwiebeln
= 250gSpinat
= 2 Raebli
= 1 grosse Handvoll Erbsli oder Kefen
= 200 g Ricotta

= 0.5dlMilch
= 50 g frisch geriebenen Sbrinz
= 1.5dIRahm

* wenig Butter
= wenig Olivendl
= Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

*Anstelle der im Rezept beschriebenen Gemiise kénnen nach Gusto auch andere Gemiise verwendet werden.
Zubereitung:
Die Champignons in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln je nach Grésse
halbieren oder vierteln. Das Griin der Zwiebeln in etwa 4 cm lange Stlcke schneiden.
Champignons und Friihlingszwiebeln in wenig Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Wenig Olivendl in eine Pfanne geben, den Spinat zugeben, salzen und kurz in der Pfanne
zusammenfallen lassen.

Die Riebli schdlen und in feine Streifen schneiden. Kurz im Salzwasser garen.
Die Erbsliim Salzwasser kurz garen.

Die Milch zum Ricotta geben und gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Form ausbuttern und den Boden der Form mit Teigwaren-Blattern auslegen. Mit

Gemtse belegen (die Gemise gemischt oder ein Gemtuse pro Schicht) und Ricotta
draufgeben. Mit frisch geriebenem Sbrinz bestreuen.
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Mit einer zweiten Schicht Teigwaren-Blattern belegen und dann — wie gehabt - wieder
Gemtuse und Ricotta draufgeben. So weiterfahren bis das Gemise, der Ricotta und die
Teigwaren-Blatter aufgebraucht sind.

Mit einer Schicht Teigwaren-Blattern abschliessen und die Lasagne mit Rahm
Ubergiessen. Mit Sbrinz bestreuen und ein paar Butterfldckli auf die Lasagne geben.

Die Lasagne bei 200 Grad fur knapp 30 Minuten in den Ofen schieben und goldbraun
uberbacken.
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